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Cincalok merupakan udang fermentasi khas Kalimantan Barat yang memiliki banyak 
kandungan bermanfaat seperti astaxanthin, omega-3, dan omega-6. Cincalok yang diekstraksi 
menggunakan minyak VCO telah diuji keamanannya dan memiliki nilai LD50>5000 mg/kgBB 
(praktis tidak toksik) sehingga berpotensi dikembangkan sebagai suplemen. Penelitian ini 
bertujuan untuk menguji kualitas minyak cincalok melalui penentuan kadar asam lemak bebas dan 
bilangan asam. Analisis mutu minyak diperlukan agar menjamin hasil produk minyak cincalok 
berkualitas, berkhasiat, dan tahan lama. Pengujian dilakukan menggunakan metode titrasi 
alkalimetri secara triplo. Hasil yang diperoleh yaitu kadar asam lemak bebas berturut-turut 
1,031%; 0,807%; 1,031% dan bilangan asam berturut-turut 0,002; 0,002; 0,002. Menurut standar 
yang ditetapkan oleh IFOMA (International Fishmeal and Oil Manufacturers' Association) 
kandungan asam lemak bebas minyak hewani yang baik yaitu sebesar 1-7%, sehingga minyak 
cincalok tergolong baik.   
 






















ANALYSIS OF FREE FATTY ACID LEVELS AND DETERMINATION OF ACID 




Cincalok is a typical fermented shrimp from West Kalimantan which has many beneficial 
contents such as astaxanthin, omega-3, and omega-6. Cincalok extracted using VCO oil has been 
tested for safety and has an LD50 >5000 mg / kgbw (practically non-toxic) so it has the potential 
to be developed as a supplement. This study aims to test the quality of cincalok oil through the 
determination of free fatty acid levels and acid numbers. The quality analysis is needed to 
guarantee the results of high-quality, efficacious and durable of cincalok oil products. The test 
was carried out using a triplo alkalimetry titration method. The result of free fatty acid levels of 
cincalok oil were 1.031%; 0.807%; 1.031% and acid numbers were 0.002; 0.002; 0.002. 
According to the standards set by the IFOMA (International Fishmeal and Oil Manufacturers' 
Association) the content of free fatty acids from animal oils is equal to 1-7%, so cincalok oil is 
adequate.  
 























Indonesia merupakan negara maritim 
dengan total luas laut sebesar 3.544 juta km2 
yang memiliki kekayaan berlimpah pada 
hasil lautnya. Hal ini menyebabkan banyak 
produk makanan yang berasal dari olahan 
hasil laut salah satunya cincalok.1 Cincalok 
merupakan makanan fermentasi tradisional 
khas daerah Kalimantan Barat, yang terbuat 
dari campuran udang segar, garam, dan nasi 
yang difermentasi secara alami selama 1-2 
minggu.2 Udang sebagai salah satu 
komponen utama dalam cincalok memiliki 
beragam kandungan bermanfaat diantaranya 
asam lemak tak jenuh (omega-3 dan omega-
6) dan astaxanthin. Omega-3 dan omega-6 
bermanfaat sebagai nutrisi organ terutama 
untuk pertumbuhan otak, kesehatan mata, 
dan perkembangan janin sementara 
astaxanthin mampu mencegah berbagai 
penyakit degeneratif seperti kanker, katarak, 
dan jantung karena aktivitas 
antioksidannya.3,4,5 Berdasarkan hal tersebut, 
maka cincalok dapat dimanfaatkan sebagai 
suplemen sumber omega 3 dan astaxanthin. 
Senyawa yang terdapat pada cincalok, salah 
satunya astaxanthin, merupakan senyawa 
yang bersifat tidak polar, sehingga untuk 
mengoptimalkan kandungan yang ada, dapat 
dilakukan melalui proses esktraksi cincalok 
menjadi fase minyak cincalok. 
VCO (Virgin Coconut Oil) 
merupakan salah satu jenis minyak nabati 
yang sering digunakan sebagai pelarut untuk 
ekstraksi karena ketersediaan minyak ini 
yang melimpah serta merupakan pelarut 
dengan harga yang terjangkau dan aman.6 
VCO merupakan hasil modifikasi dari 
pembuatan minyak kelapa yang dimurnikan 
sehingga menghasilkan minyak dengan kadar 
air dan kadar asam yang lebih rendah serta 
mempunyai daya simpan yang cukup lama 
yaitu hingga 12 bulan.7 VCO pernah 
digunakan sebagai pelarut dalam penelitian 
sebelumnya Sindhu dan Promthong (2012) 
untuk mengekstraksi astaxanthin dan 
didapatkan hasil bahwa VCO dapat 
mengekstraksi astaxanthin dengan jumlah 
yang lebih banyak dibanding pelarut minyak 
nabati lainnya.8,9 
Analisis mutu minyak diperlukan 
agar menjamin hasil produk minyak yang 
dihasilkan berkualitas, berkhasiat, dan tahan 
lama. Hal ini dapat dilakukan melalui 
penentuan kadar asam lemak bebas dan 
bilangan asam. Asam lemak bebas 
merupakan hasil perombakan yang terjadi 
pada asam lemak akibat adanya reaksi 
kompleks berupa oksidasi dan hidrolisis pada 
minyak. Hal ini menyebabkan terbentuknya 
asam lemak trans dan radikal bebas yang 
dapat mengakibatkan kenaikan kadar (Low 
Density Lipoprotein) LDL dan penurunan 
kadar (High Density Lipoprotein) HDL 
darah, yang menjadi penyebab penyakit hati, 
jantung koroner, dan kolesterol. Kandungan 
asam lemak bebas yang semakin tinggi pada 
minyak menandakan semakin menurunnya 
mutu dari minyak tersebut. Berdasarkan 
uraian tersebut, maka perlu dilakukan 
analisis kadar asam lemak bebas dan 




 Alat dan Bahan 
Alat-alat yang digunakan didalam 
penelitian ini adalah alat-alat gelas (Iwaky 
pyrex), blender (Philips), hot plate (Schott 
Instrument®), sendok tanduk, timbangan 
analitik (Ohauss®), timbangan tikus, tisu, 
toples, dan vacuum dryer (Merk®).  
Bahan-bahan yang digunakan dalam 
penelitiaan ini adalah alkohol 96%, asam 
oksalat, cincalok kering, indikator PP, 
Kalium Hidroksida (KOH) 0,1 N, dan VCO 
(Virgin Coconut Oil). 
 
Pengolahan Cincalok  
Cincalok diperoleh dari pasar di daerah 
Kota Singkawang, Kalimantan Barat dalam 
keadaan segar. Cincalok kemudian disaring 
dan residunya dikeringkan pada suhu 50ºC 
selama 3 jam menggunakan vacuum dryer. 
Cincalok yang telah kering kemudian 
diblender hingga menjadi serbuk halus.11 
Pembuatan Minyak Cincalok 
Serbuk halus cincalok yang telah 
diperoleh kemudian direndam menggunakan 
pelarut VCO dengan perbandingan 1 : 2 
(cincalok : VCO) lalu digiling selama 30 
menit menggunakan blender. Setiap 15 menit 
proses pencampuran dihentikan sementara. 
Campuran dibiarkan hingga dingin dan 
disimpan dalam wadah selama 24 jam, 
kemudian hasilnya disaring dan diperoleh 
minyak cincalok.11 
Analisis Kadar Asam Lemak Bebas dan 
Penentuan Bilangan Asam 
Pengukuran asam lemak bebas diawali 
dengan standarisasi yang dilakukan dengan 
cara diambil 5 ml larutan H2C2O4.2H2O 0,1 
N kemudian dimasukkan ke dalam 
erlenmeyer 100 mL lalu ditambahkan 3 tetes 
indikator PP 1%. Larutan tersebut kemudian 
dititrasi dengan KOH sampai terbentuk 
larutan merah muda dan dicatat volume KOH 
yang digunakan. Selanjutnya, dihitung 
normalitas larutan KOH. Penentuan asam 
lemak bebas dilakukan dengan cara sebanyak 
10 gram minyak cincalok ditambahkan 25 ml 
alkohol 96% kemudian dipanaskan di dalam 
penangas air selama 10 menit lalu campuran 
tersebut ditetesi indikator PP sebanyak 2 
tetes. Campuran kemudian dikocok dan 
dititrasi dengan KOH 0,1 N hingga timbul 
warna merah jambu yang tidak hilang dalam 
10 detik. Nilai kadar asam lemak bebas dapat 
digunakan untuk menghitung bilangan asam 
dengan mengubah konversi BM asam lemak 
menjadi BM KOH. Persentase Asam Lemak 
Bebas (ALB) dan nilai Bilangan Asam (BA) 
dapat dihitung berdasarkan persamaan 
berikut:12,13 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pengolahan Cincalok  
Pengolahan awal cincalok melalui 2 
tahapan yaitu pengeringan dan penghalusan. 
Pengeringan merupakan suatu proses 
penghilangan kandungan air agar 
memudahkan dalam proses penyimpanan dan 
pengolahan. Selain itu, kadar air yang tinggi 
dapat menyebabkan minyak akan lebih 
mudah mengalami proses hidrolisis yang 
dapat menguraikan minyak, sehingga perlu 
dilakukan pengeringan untuk menghindari 
terjadinya keberlanjutan berbagai reaksi 
enzimatis yang dikhawatirkan dapat 
menghasilkan senyawa toksik.12 Tahapan 
ALB (%)=
𝑉 𝐾𝑂𝐻(mL)𝑥 N KOH 𝑥 𝐵𝑀 𝐴𝑠𝑎𝑚 𝐿𝑒𝑚𝑎𝑘 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔)
 𝑥 100% 
Bilangan asam (mg KOH/kg)=   
𝑉 𝐾𝑂𝐻(mL)𝑥 N KOH 𝑥 𝐵𝑀 𝐾𝑂𝐻
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔)
   
selanjutnya yaitu penghalusan cincalok 
bertujuan untuk memperluas permukaan 
serbuk cincalok sehingga memudahkan 
dalam penyarian dan memperluas bidang 
kontak dengan pelarut, agar senyawa yang 
tersari lebih banyak.14 Hasil yang diperoleh 
yaitu 424,62 gram bobot kering cincalok. 
Gambar 1. Pengolahan Cincalok  
(a) Pengeringan; (b) Penghalusan 
Pembuatan Minyak Cincalok 
Serbuk cincalok yang telah diperoleh 
kemudian diekstraksi dengan cara maserasi 
menggunakan pelarut VCO. Maserasi dipilih 
karena prosesnya yang sederhana, mudah, 
dan memiliki biaya yang murah. Pemilihan 
pelarut dalam maserasi dilakukan dengan 
mempertimbangkan sifat kelarutan dari 
kandungan senyawa, yang dalam hal ini, 
senyawa yang terdapat pada cincalok, salah 
satunya astaxanthin, merupakan senyawa 
yang bersifat tidak polar.15,16 Minyak VCO 
dalam penelitian Sindhu dan Phromthong 
dapat mengekstraksi astaxanthin dengan 
jumlah yang lebih banyak dibanding pelarut 
minyak nabati lainnya.8,9 Penelitian yang 
dilakukan oleh Rahmalia juga menunjukkan 
bahwa pelarut VCO menghasilkan kadar 
astaxanthin terbanyak diantara minyak 
nabati lain yang digunakan.11 VCO juga 
dipilih sebagai pelarut karena selain memiliki 
ketersediaan melimpah juga merupakan 
pelarut yang aman dan ramah lingkungan 
dibandingkan dengan pelarut organik.6 
Ekstraksi dilakukan dengan 
merendam cincalok menggunakan pelarut 
VCO dengan perbandingan 1 : 2 (cincalok : 
VCO), yang didahului dengan pengadukan 
menggunakan blender selama 30 menit. 
Campuran diblender bertujuan untuk 
mempercepat penetrasi pelarut ke dalam 
bahan. Tiap 15 menit proses pengadukan 
dihentikan sementara agar tidak terlalu panas 
sehingga menghindari senyawa rusak. 
Campuran dibiarkan hingga dingin dan 
disimpan dalam wadah selama 24 jam dan 
hasilnya disaring. Ekstrak yang didapat 
sebesar 381,53 gram dari bobot kering 
cincalok sebesar 424,62 gram sehingga 
didapatkan rendemen cincalok sebesar 
89,85%. Rendemen merupakan persentase 
perbandingan produk akhir dengan bahan 
baku utamanya, yang dapat dipengaruhi oleh 
kandungan lemak di dalamnya. Semakin 
tinggi kadar lemak yang terdapat pada 
cincalok akan meningkatkan jumlah minyak 
yang dihasilkan.17  
Gambar 2. Proses Ekstraksi Cincalok 
Analisis Kadar Asam Lemak Bebas dan 
Penetapan Bilangan Asam 
Analisis mutu minyak dapat 
dilakukan melalui penentuan kadar asam 
lemak bebas dan bilangan asam. Proses 
terurainya minyak akibat reaksi kompleks 
seperti hidrolisis dapat menghasilkan asam-
a b 
asam lemak bebas yang mempengaruhi cita-
rasa dan bau minyak hingga menjadi tengik. 
Asam lemak bebas yang terbentuk karena 
proses oksidasi dan hidrolisis juga dapat 
membentuk lagi asam lemak trans dan 
radikal bebas yang meningkatkan kadar LDL 
yang merupakan kolesterol jahat dan 
meningkatkan resiko penyakit jantung dan 
kerusakan pembuluh darah.18 
Besarnya asam lemak bebas dalam 
minyak ditunjukan dengan kadar asam lemak 
bebas dan bilangan asam. Kadar asam lemak 
bebas merupakan persentase jumlah asam 
lemak bebas yang terdapat dalam minyak 
yang dinetralkan oleh basa, sementara 
bilangan asam merupakan jumlah miligram 
basa yang dibutuhkan untuk menetralkan 1 
gram sampel minyak. Nilai kadar asam lemak 
bebas dapat digunakan untuk menghitung 
bilangan asam.12  
Penetapan kadar asam lemak bebas dan 
bilangan asam pada penelitian ini 
menggunakan metode titrasi alkalimetri. 
Alkalimetri merupakan penetapan kadar 
senyawa dengan prinsip terjadinya reaksi 
netralisasi akibat adanya reaksi antara ion 
hidrogen yang berasal dari senyawa asam di 
dalam minyak dengan ion hidroksida yang 
berasal dari basa yang digunakan sebagai 
titran.18 Alkohol dalam penelitian ini 
digunakan adalah untuk melarutkan lemak 
atau minyak dalam sampel agar dapat 
bereaksi dengan basa alkali sementara proses 
pemanasan dalam percobaan berfungsi untuk 
melarutkan minyak dalam alkohol dan agar 
reaksi berlangsung lebih cepat.12 
Titrasi dilakukan sebanyak 3 kali replikasi 
agar hasil yang diperoleh akurat dan 
memperkecil kesalahan dalam proses titrasi. 
Hasil perhitungan nilai %ALB dan bilangan 
asam dari minyak cincalok yang diperoleh 
dapat dilihat pada tabel 1. 
Tabel 1. Hasil Pengujian Asam Lemak 
Bebas pada Minyak Cincalok 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 
minyak goreng, nilai %ALB maksimum 
adalah 3% dan nilai bilangan asam 
maksimum adalah 0,60, sementara menurut 
Standar yang ditetapkan oleh IFOMA 
(International Fishmeal and Oil 
Manufacturers Association) kandungan asam 
lemak bebas minyak hewani yang baik yaitu 
sebesar 1-7%.13,17 Berdasarkan hal tersebut 
maka nilai %ALB dan bilangan asam minyak 
cincalok masih memenuhi syarat.  
Kualitas suatu minyak ditentukan dari 
komponen asam lemak penyusunnya, yakni 
golongan asam lemak jenuh atau tidak jenuh. 
Asam lemak tidak jenuh mengandung ikatan 
rangkap. Sebaliknya, asam lemak jenuh tidak 
mempunyai ikatan rangkap.12 VCO sebagai 
minyak kelapa mempunyai ikatan jenuh 
paling banyak dibandingkan dengan minyak 
yang lain, sehingga minyak ini lebih stabil 
terhadap panas, cahaya, dan oksidasi serta 
memiliki daya simpan yang lama karena 
mempunyai banyak ikatan rangkap.12 
Sementara itu, reaksi hidrolisis juga akan 
lebih mudah terjadi pada minyak yang 







1 1,031% 0,002 
2 0,807% 0,002 






pendek dan tak jenuh karena asam lemak 
rantai pendek dan tak jenuh bersifat lebih 
larut dalam air.10 Hal inilah yang diduga 
menyebabkan kadar asam lemak bebas dan 





Minyak cincalok menurut standar 
minyak goreng SNI dan menurut standar 
minyak hewani yang ditetapkan oleh IFOMA 
(International Fishmeal and Oil 
Manufacturers' Association) memiliki nilai 
%ALB dan bilangan asam yang masih 
memenuhi syarat dan tergolong baik diduga 
karena VCO mempunyai banyak ikatan 
rangkap sehingga tidak lebih mudah 
terhidrolisis dibandingkan minyak yang 
mengandung komponen asam lemak rantai 
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